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PREELABORACION Y CONSERVACION DE
PESCADOS, CRUSTACEQS Y MOLUSCOS

OBJETIVOS

Conocer los equipos, maquinas, utilesy
herramientas que conforman la dotacién de
los departamentos de cocina de acuerdo con
su aplicacion en la preelaboracion de
pescados, crustaceos y moluscos y en funcion
de su rendimiento optimo.

Saber efectuar el mantenimiento de uso de
dichos elementos, de acuerdo con
instrucciones recibidas y aplicar normas de
utilizacién de equipos, maquinas y Utiles de
cocina, siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y obtener
resultados predeterminados.

Saber distinguir pescados, crustaceosy
moluscos de uso en la cocina, describiendo
variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o parametros que deben
conjugarse en el proceso de elaboracién o
conservacion.

Identificar cuales son los lugares apropiados
para necesidades de conservacion y técnicas
aplicables a necesidades de regeneraciéon de
diversas materias primas culinarias.

Saber describir las operaciones de
regeneracion y preelaboracion de diferentes

pescados, crustaceos y moluscos; y realizarlas,

de forma que los mismos resulten aptos para
su uso en la posterior elaboracion de platos o
para la comercializacion.



PREELABORACION Y CONSERVACION DE
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

OBJETIVOS

¢ C(lasificar los cortes de pescados mas usuales.

Saber como se realizan las operaciones de
regeneracion que precisan los pescados,
crustaceos y moluscos, de acuerdo con su
estado para su posterior preelaboracion.

Aplicar métodos y operar correctamente
equipos para la conservacion y envasado de
pescados, crustaceos y moluscos,
semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, asegurando su utilizacion o

consumo posteriores en condiciones optimas.

Saber diferenciar y describir los diferentes
métodos y equipos de conservacion y
envasado.
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CONTENIDOS FORMATIVOS =~

@ @ Maquinaria y equipos basicos de

@ ﬂl cocina utilizados

1.1 Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones
y aplicaciones
1.1.1 Normativa europea de cubetas y recipientes
1.1.2 Materiales en contacto con los alimentos

1.2 Ubicacidn y distribucion

1.3 Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de
operacion y control

1.4 Ultima generacién de maquinaria
1.4.1 Maquinaria generadora de frio
1.4.2 Maquinaria generadora de calor
1.4.3 Equipos de conservacion
1.4.4 Equipos de apoyo
1.4.5 Pequefia maquinaria

1.5 Bateria de cocina
1.5.1 Marmitas
1.5.2 Sartenes
1.5.3 Otros elementos de la bateria de cocina
1.6 Utillaje de cocina \
1.6.1 Herramientas de corte
1.6.3 Herramientas de limpieza de pescados
1.6.3 Herramientas de cocinado
1.6.4 Otros utensilios
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PREELABORACION Y CONSERVACION DE
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
CONTENIDOS FORMATIV Q

@ D) Area de preparacién de la zona para
@@ pescados, crustaceos y moluscos

2.1 Ubicacion mas adecuada y caracteristicas técnicas
del local
2.1.1 Disposicion de cocinas
2.1.2 Principales espacios

2.2 Instalaciones frigorificas y otras

2.3 Herramientas utilizadas en la preelaboracion de
pescados, crustdceos y moluscos

2.4 Almacenamiento y conservacion de pescados, crustaceos y

moluscos frescos y congelados
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@ @ Materias primas
03

3.1 Pescados
3.1.1 Definicion
3.1.2 Modo de conservacion
3.1.3 Clasificacién segun sus caracteristicas nutricionales

3.2 Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos
3.3 La acuicultura y sus principales productos

3.4 Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado
de conservacion

3.5 Especies mds apreciadas de pescado
3.6 Pescados: distintos cortes en funcion de su cocinado
3.7 Mariscos. Definicion y beneficios

3.8 Crustdceos

3.8.1 Definicién
3.8.2 Especies mds apreciadas
3.8.3 Factores de calidad
3.9 Moluscos
3.9.1 Definicion
3.9.2 Especies mds apreciadas \
3.9.3 Etiquetado de calidad de moluscos
3.10 Despojos y productos derivados de los pescados,
crustdceos y moluscos
3.11 Las algas
3.11.1 Utilizacién de las algas
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CONTENIDOS FORMATIVOS

@ @ Regeneracion de pescados, crustaceos

@@J y moluscos

4.1 Definicion

4.2 Clases de técnicas y procesos
4.2.1 Técnicas de descongelacion, desalacion y rehidratacion

4.2.2 Técnicas para regenerar algas
4.3 Identificacion de los principales equipos asociados

4.4 Manipulacidn de pescados y mariscos
4.4.1 Riesgos a evitar

4.5 Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion
4.5.1 Regeneracion de productos crudos congelados
4.5.2 Regeneracion de elaboraciones congeladas
4.5.3 Otras operaciones para la regeneracion simple

@ ID Preelaboraciéon de pescados, crustace
@ 5 y moluscos
5.1 Limpieza de distintos pescados
5.1.1 Pescados redondos
5.1.2 Pescados planos
5.1.3 Otras operaciones de preelaboracion
5.2 Limpieza y preparaciones en crudo de crustdceos y molu
5.2.1 Diferentes tipos de limpieza
5.2.2 Precauciones en el consumo de ostras
5.2.3 Patdgenos en pescados y mariscos
5.3 Técnicas para consumir pescados y mariscos en crudo
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@ @ Conservaciéon de pescados, crustaceos

@@ y moluscos

6.1 Refrigeracion de pescados, crustaceos y moluscos
6.1.1 Qué es la refrigeracion
6.1.2 Envases adecuados
6.1.3 Colocacion en la cdmara frigorifica
6.1.4 Factores importantes en la conservacion
6.1.5 Equipos de conservacion de productos frios y congelados

6.2 La congelacion
6.2.1 Ultracongelacion
6.2.2 La oxidacion y otros defectos de los congelados.
6.2.3 Tratamiento correcto de pescado y marisco

6.3 Las conservas y la industria conservera:
6.3.1 Enlatados
6.3.2 Al vacio

6.3.3 Platos precocinados
6.3.4 Aditivos autorizados
6.4 Técnicas de conservacion en cocina
6.4.1 Salazén
6.4.2 Ahumado “
6.4.3 Adobo
6.4.4 Marinado
6.4.5 Escabeche
6.5 Proceso integral de operaciones culinarias y presentacio '
6.5.1 Conservacion adecuada
6.5.2 Presentacion comercial







